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i 
 
Andrianto Gunawan (6103008056). Perencanaan Unit Penggudangan 
Jelly Snack dengan Kapasitas Produksi 425.000 cup @14gr/Hari. 
Di bawah bimbingan : I. Anita Maya Sutedja, S.TP, .M.Si 
      II.    Ir. Indah Kuswardani, MP. 
ABSTRAK 
 
 Jelly adalah produk yang terbuat dari senyawa hidrokoloid yaitu 
karagenan, gula, asam, air, dan seringkali ditambahkan pewarna dan flavor 
buah-buahan, berbentuk makanan padat saat mencapai setting point. Jelly 
merupakan suatu sistem koloid yang stabil. Jelly yang ideal tidak memiliki 
daya alir, mempunyai tekstur yang empuk, mudah digigit ataupun dipotong, 
namun cukup kaku untuk mempertahankan bentuknya, tidak mudah hancur, 
dan memiliki tingkat sineresis yang rendah. Sistem penggudangan yang 
baik dalam pembuatan jelly sangat diperlukan untuk mempertahankan 
kualitas bahan baku dan produk jelly sehingga aman dikonsumsi. 
Penggudangan merupakan proses akhir dari rangkaian proses 
produksi. Proses penggudangan yang tepat dapat menjamin kualitas produk 
akhir. Hal ini mendorong perlunya dirancang suatu unit penggudangan 
untuk pabrik jelly dengan kapasitas 425.000 cup produk per hari. Gudang 
dikondisikan bersih, cukup cahaya, kering, bebas dari hama, suhu dan 
kelembaban sesuai, serta mempunyai sirkulasi udara yang baik. Pengaturan 
arus barang menggunakan sistem “Arus L”, sehingga barang yang pertama 
masuk akan diambil lebih dahulu (First In First Out). 
Proses produksi dilakukan selama delapan jam kerja per hari (1 shift) 
secara kontinyu. Jumlah karyawan unit penggudangan sebanyak 13 orang. 
Unit penggudangan jelly direncanakan berlokasi di Sidoarjo, Jawa Timur . 
Biaya penggudangan jelly selama satu tahun sebesar Rp 
410.601.167,464. Persentase biaya penggudangan jelly terhadap harga jual 
adalah 1,61 %. Biaya penggudangan per kemasan produk sebesar Rp 3,22. 
Dari perhitungan yang ada, unit penggudangan memenuhi kelayakan secara 
ekonomis. 
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Andrianto Gunawan (6103008056). Planning of Storage Unit for Jelly 
Snack  Factory with Production Capacity of 425.000 cup (@14gr) per 
Day. 
Under the guidance of: I. Anita Maya Sutedja, S.TP, .M.Si 
      II.    Ir. Indah Kuswardani, MP. 
ABSTRACT 
 
 Jelly is a product made from hydrocolloid compound of carrageenan, 
sugar, acid, water, and often added colorings and flavors of fruit, shaped 
solid food when it reaches setting point. Jelly is a stable colloidal system. 
The ideal Jelly has no power flow, has a soft texture, easy to bite or cut, but 
stiff enough to maintain its shape, is not easily destroyed, and has a low 
level of syneresis. Storage system is good in making jelly is necessary to 
maintain the quality of raw materials and jelly products that are safe for 
consumption. 
Storage is the end of a series of production processes. Storage 
appropriate process can guarantee the quality of the final product. This 
prompted the need for a storage unit designed for jelly cups factory with a 
capacity of 425,000 products per day. Conditioned warehouse is clean, 
fairly light, dry, free from pests, according to the temperature and humidity, 
as well as having good air circulation. Setting the flow of goods using the 
system "Flow L", so the first entry of goods which will be taken first (First 
In First Out). 
The production process carried out during eight hours of work per 
day (1 shift) continuously. Number of employees as many as 13 people 
penggudangan unit. Penggudangan jelly planned unit located in Sidoarjo, 
East Java. 
 Jelly storage cost for a year of Rp 410,601,167.464. Percentage cost 
jelly storage to the selling price is 1.61%. Storage cost per container 
products amounted to Rp 3.22. From the calculation of the existing units 
meet the eligibility economically. 
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